LOFFICIEE

FOOD

A scuola di Tartufi

Con la Truffle Academy di Salvini Tartufi si scoprono tutti i segreti dei
(deliziosi) funghi ipogei.

23.11.2022 di Silvia Frau

Il mondo dei tartufi quando arriva 'autunno ci seduce, perché & il periodo del pregiato tartufo bianco, ma &
un mondo ancora in larga parte sconosciuto. Ecco perché Savini Tartufi - che lavora anche gli ottimi tartufi
neri che hanno una stagionalit piti lunga e si possono pit facilmente conservare - ha dato il via alla sua
Truffle Academy, con l'idea di educare il consumatore, che & sempre pil attento alla qualita del prodotto. E,
allo stesso tempo, fargli fare una esperienza indimenticabile, andando con i cani nel bosco a cavare tartufi.
Per poi assaggiarli.

*Sono anni che pensavamo di creare una sezione didattica per i nostri clienti e abbiamo approfondito il tema
andando ad istituire la nostra Academy che vedra come docenti, oltre al sottoscritto, i Truffle Master di Savini
Tartufi insieme a mio padre che si occupera della sezione dedicata alle ricette” ci ha raccontato Cristiano
Savini, quarta generazione dell'azienda toscana. Un percorso che, oltre che nella sede aziendale di Forcoli
(Pisa), si fara anche in aula a Milano, Firenze, Torino e Roma, nelle sedi di Tartufotto e che tende a creare
(grazie all'esperienza diretta e alla forma: ) potenziali ambassador del prodotto.

Un corso da la possibilita di imparare i fondamentali sul mondo del tartufo, passando dal bosco fino ad
arrivare alla tavola, dove si impara ad apprezzare questi funghi ipogei (i tartufi non sono tuberi) al meglio. Il
bianco da il suo massimo a crudo, finemente affettato su tagliolini, uova all'occhio e polenta; il nero deve
essere, invece, grattugiato, per sprigionare tutto il suo profumo e sapore. E il tartufo nero & anche alla base di
molte specialita conservate, che in questo periodo sono un perfetto regalo per le feste, come ad esempio i
cestini da pic-nic in midollino. Cosi come pud esserlo regalare una esperienza nella Truffe Academy.




